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В работе представлены результаты исследований образцов виноматериалов ООО «ПТК Шабо». Образ-
цы оценивались по соотношениям физико-химических показателей. Соотношение «спирт/глицерин» в 
представленных образцах совпадает по диапазону с винами, произведенными в Австралии, Чили, Арген-
тине, ЮАР. Высоким уровнем фенольных соединений отличались виноматериалы из винограда сортов 
Рислинг рейнский, Шардоне, Тельти-Курук, Ркацители и Пино Нуар 
Ключевые слова: вина контролируемых наименований по происхождению, терруар, качество, винопро-
дукция, соотношение «спирт/глицерин» 
 
The paper presents the results of studies the samples of LLC «ITC Shabo» wines. The samples were evaluated in 
terms of physical and chemical indicators. The ratio of «alcohol/glycerin» in the submitted samples coincides 
with the range of wines produced in Australia, Chile, Argentina and South Africa. High level of phenolic com-
pounds differed wine from grapes Riesling, Chardonnay, Telti-Kuruk, Rkatsiteli and Pinot Noir 
Keywords: wine with controlled names by origin, terroir, quality of wine products, ratio of «alcohol/glycerin» 
 
1. Введение 
Одной из основных задач современного вино-
дельческого производства является обеспечение га-
рантированного постоянного качества выпускаемой 
винопродукции, что должно быть главной составля-
ющей имиджевой политики предприятия. 
Соответствие винопродукции требованиям 
нормативной документации не характеризует качест-
венные особенности и индивидуальные харак-
теристики различных виноматериалов. К таким пока-
зателям качества относятся содержание и формы фе-
нольных веществ и физико-химические характе-
ристики виноматериалов и вин [1–4]. 
 
2. Анализ литературных данных 
Определение достоверных критериев проис-
хождения вина находится, прежде всего, в области 
изучения комплекса условий произрастания и пере-
работки винограда, как сырья для его производства, в 
том числе, соотношение «спирт/глицерин», содержа-
ние и формы фенольных веществ. Возможность ис-
пользования их в качестве элементов системы кри-
териев для оценки происхождения вина изучалась отече-
ственными и зарубежными исследователями [7–8]. 
 
3. Результаты комплексных исследований 
вин Шабского терруара 
Целью данной работы являлось проведение 
исследований виноматериалов, предоставленных 
ООО «ПТК Шабо». 
Исследования проводились по разработкам 
НИВиВ «Магарач». Образцы оценивались по пока-
зателям качества методами, изложенными в книге 
«Методы технохимического контроля в виноде-
лии» [5]: массовая концентрация фенольных ве-
ществ – с реактивом Фолин-Чокальтеу; массовая 
концентрация мономерных форм фенольных ве-
ществ – по методике Пери и Помпеи; массовая 
концентрация ванилинреагирующих форм феноль-
ных веществ – колориметрическим методом с ис-
пользованием ванилинового реактива; массовая 
кон-центрация полимерных форм фенольных ве-
ществ – по разности массовых концентраций об-
щих фенольных соединений и их мономерных 
форм, определенных по методике Пери и Помпеи; 
физико-химические характеристики –  по методи-
кам, разработанным в НИВиВ «Магарач».  
 
4. Апробация результатов исследований 
Анализ результатов определения физико-хи-
мических показателей белых столовых и шам-
панских виноматериалов свидетельствует о том, что 
объемная доля спирта в них колебалась в интервале 
11,5–14 %, массовая концентрация титруемых кис-
лот – 5,0–7,7 г/дм
3
, что соответствует диапазону са-
харов в винограде в пределах 192–233 г/дм
3
. 
Средняя величина объемной доли этилового 
спирта составила 12,6 %, что соответствует среднему 
значению массовой концентрации сахаров 210 г/дм
3
. 
Образцы белых столовых виноматериалов харак-
теризовались достаточно высоким содержанием гли-
церина, которое колебалось от 6,1 до 8,6 г/дм
3
. Сред-
нее значение этого показателя составило 7,3 г/дм
3
. 
Соотношение «спирт/глицерин» колебалось от 10,6 
до 15,4 и в среднем составило 14,9 (рис. 1). 
Проведенные нами исследования белых сто-
ловых вин Франции, ЮАР, Чили, Аргентины, Ав-
стралии показали, что значение показателя «спирт/ 
глицерин» находится в диапазоне 12,5–16,5, со-
ставляя в среднем 13,6. Сопоставительный анализ 
значений показателя «спирт/глицерин» показывает, 
что исследуемые белые столовые виноматериалы 
ООО ПТК «Шабо» по этому показателю находятся 
на уровне вин, произведенных в других стра- 
нах мира. 
Одной из наиболее важных характеристик ви-
номатериалов и вин является содержание фенольных 
соединений, а также продуктов их превращений, ко-
торые оказывают влияние на аромат, вкус, цвет и 
прозрачность вин [6–8]. 




Рис. 1. Соотношение «спирт/глицерин» белых столовых и шампан-
ских виноматериалов 




Анализ содержания фенольных веществ в об-
разцах белых столо-вых и шампанских винома-
териалов показал, что суммарное их содержание в 
образцах, приготовленных из винограда сортов Ри-
слинг рейнский, Шардоне, Тельти-Курук, Ркаци-
тели, Пино Нуар, превышает допустимый уровень 
для столовых и шампанских виноматериалов 
(260 мг/дм
3
). Указанному уровню соответствуют об-
разцы, приготов-ленные из вино-
града сортов Алиготе, Совиньон 
зеленый, Траминер розовый и 
Шардоне (4). 
Клоны винограда Шардоне, 
из которых выработаны винома-
териалы, характеризовались раз-
личным уровнем фенольных ве-
ществ, в т. ч. полимерных и вани-
линреагирующих форм. Наиболее 
высокое содержание компонентов 
фенольного комплекса отмечено в 
образце Шардоне 5 (рис. 2). 
Для систематизации и обоб-
щения экспериментальных данных 
весь массив столовых и шам-
панских виноматериалов был раз-
бит на две группы по содер-жанию 
фенольных соединений – I группа 
была составлена из образ-цов, уро-
вень фенольных соединений в ко-
торых не превышал 260 мг/дм
3
 
(Алиготе (1), (2), (3), Совиньон зел. 
(1), (2), (3), (4) Тра-минер роз., 
Шардоне (4)); во II группу вошли 
образцы с содержанием фенольных 
веществ в которых составляло бо-
лее 260 мг/дм
3
 (Рислинг рейнский, 
Шардоне (1), (2), (3), (5), Тельти-
Курук (1), (2), (3), Ркацители, Пино 
Нуар (1), (2)). Средние данные 
представлены в табл. 1. 
Анализ результатов, предс-
тавленных в табл. 1, показывает, 
что I-я группа отличалась от II-ой 
по суммарному содержанию фе-
нольных соединений, их полимер-
ных форм (в 5,8 раз меньше), вани- 
линреагирующих форм феноль-
ных веществ (на 28 % меньше).  
Анализ основных показа-
телей красных столовых винома-
териалов позволил установить, что объемная доля 
этилового спирта в них колебалась от 11,7 до 
13,4 %, что соответствовало массовой концентра-
ции сахаров на момент сбора 195–223 г/дм
3
  
(рис. 3). Средние значения представленных по-
казателей составляют 12,6 % и 210 г/дм
3
 соответ-
ственно. Массовая концентрация титруемых кис-
лот в образцах колебалась в интервале 5,3– 
6,2 г/дм
3





Содержание фенольных веществ в белых столовых и шампанских виноматериалах (средние значения) 
№ группы 
Массовая концентрация фенольных соединений, мг/дм
3
 
сумма полимерных форм ванилинреагирующих форм 
I 242 4 34,4 
II 310 23 48,1 
 




Рис. 3. Соотношение «спирт/глицерин» в красных  
столовых виноматериалах 
Рис. 4. Характеристика фенольного комплекса красных столовых ви-
номатериалов 
Массовая концентрация глицерина в образцах 
колебалась в диапазоне 8,2–10,6 г/дм
3
, составляя в 
среднем 9,4 г/дм
3
. Соотношение «спирт/глицерин» 
находилось в диапазоне 10,0–12,2, составляя в среднем 
10,6. Сравнительный анализ белых и красных винома- 
 
териалов по этим показателям показывает, что 
в белых виноматериалах массовая концентра-
ция глицерина меньше и соответственно зна-
чение соотношения «спирт/глицерин» боль- 
ше. Вероятно, что процессы настаивания и  
брожения мезги способствуют увеличению  
массовой концентрации глицерина. 
Анализ содержания фенольных ве-
ществ показывает, что их массовая концен-
трация находится в диапазоне 1833– 
3380 мг/дм
3
, составляя в среднем 2476 мг/дм
3
 
(рис. 4). Уровень полимерных форм находит-
ся в диапазоне 1170–2405 мг/дм
3
, составляя в 
среднем 1646 мг/дм
3
 (или 66 % от 
общего содержания фенольных 
веществ). Массовая концентрация 
ванилинреагирующих форм фе-
нольных веществ составила 247–
513 мг/дм
3
, при среднем значении 
371 мг/дм
3
. Массовая концентрация 




в среднем 150 мг/дм
3
. 
По нашим данным, массо-
вая концентрация фенольных и 
красящих веществ в виноматериа-
лах, выработанных в Украине, сос-




видно, что значения массовых 
концентрации фенольных и кра-
сящих веществ виноматериалов 
ООО ПТК «Шабо» находятся в 
диапазонах, харак-терных для 
украинских вино-материалов. 
Сопоставительный анализ 
данных, полученных в результате исследования 
белых и красных виноматериалов, позволил уста-
новить диапазоны варьирования показателей их 
химического состава, физико-химических характе-
ристик и расчетных соотношений (табл. 2).  
 
Таблица 2 
Диапазоны значений качественных показателей красных и белых виноматериалов ООО ПТК «Шабо» 
Наименование показателя 
Диапазоны варьирования 
для белых виноматериалов для красных виноматериалов 




глицерина 6,1–8,6 8,2–10,6 




фенольных веществ 200–355 1833–3380 
Расчетные соотношения 
спирт/глицерин 10,6–15,4 10,0–12,2 
 
5. Выводы 
В работе исследовались образцы белых и 
красных виноматериалов ООО «ПТК Шабо». Образ-
цы оценивались по показателям качества и соотно-
шениям физико-химических показателей. Аналити-
ческие данные, полученные в ходе исследований, 
свидетельствуют о том, что белые и красные винома-
териалы, выработанные ООО ПТК «Шабо» по своим 
показателям соответствуют нормативным докумен-
там Украины. 




Соотношение «спирт/глицерин» в представ-
ленных образцах составляет 10,0–15,4 и совпадает по 
диапазону с винами, произведенными в Украине, 
Австралии, Чили, Аргентине, ЮАР, которые были 
оценены как вина хорошего и высокого качества. 
Массовая концентрация фенольных веществ в белых 
и розовых виноматериалах колебалась в пределах 
200–355 мг/дм
3
, составляя в среднем 278 мг/дм
3
. 
Высоким уровнем фенольных соединений от-
личались виноматериалы из винограда сортов Ри-
слинг рейнский, Шардоне, Тельти-Курук, Ркаци-тели 
и Пино Нуар. Значение этого показателя в столовых 
и шампанских виноматериалов не должно превышать 
260 мг/дм
3
. Перечисленные виноматериалы характе-
ризовались высокой окисленностью фенольных со-
единений. Массовая концентрация фенольных ве-
ществ в красных виноматериалах варьировала в пре-
делах 1833–3380 мг/дм
3
, в среднем составляя 
2476 мг/дм
3
, что соответствует диапазонам показате-
ля для красных виноматериалов Украины. 
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